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Pengental (Thickener) pada Thick Tomato Ketchup. Di bawah 
bimbingan: 
1. Maria Matoetina Suprijono, SP., MSi. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 
ABSTRAK 
Tomat merupakan jenis sayuran yang mudah mengalami 
kerusakan, sehingga diperlukan pengolahan lebih lanjut, salah satunya 
yaitu saos tomat. Saos tomat komersial umumnya menggunakan thickener 
dari pati termodifikasi atau maizena yang memiliki kadar pati sekitar 
72%. Sumber pati lain seperti tepung sagu telah diupayakan mencapai 
kualitas saos tomat yang lebih baik. Tepung sagu memiliki kadar 
karbohidrat sekitar 84,7% dengan kadar pati 80,0%. Sifat fisikokimia 
tepung sagu hampir sama dengan maizena, seperti rasio amilosa-
amilopektin dan kisaran suhu gelatinisasi pati. Hasil survei pasar 
menunjukkan harga tepung sagu lebih ekonomis dua kali lipat daripada 
harga maizena. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh 
konsentrasi tepung sagu terhadap sifat fisikokimia thick tomato ketchup 
yang dihasilkan sehingga dapat menentukan konsentrasi tepung sagu yang 
memberikan sifat fisikokimia thick tomato ketchup terbaik. 
Penelitian ini dirancang menggunakan penelitian Non-Faktorial 
dengan faktor tunggal yaitu Konsentrasi Tepung Sagu pada 6 taraf  
perlakuan (3,5%; 4,5%; 5,5%; 6,5%; 7,5%; dan 8,5% yang berturut-turut 
disebut dengan K1, K2, K3, K4, K5, dan K6 (% tepung sagu (b/b)). Variabel 
tergantung yang diukur meliputi sifat fisikokimia (viskositas, total 
padatan terlarut, dan sineresis). Data pendukungnya adalah kadar pektin, 
kadar gula reduksi, kadar pati, kadar air, kadar asam, dan pH. Data akan 
dianalisa dengan ANOVA pada α=0,05 dan apabila hasilnya memberikan 
pengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan Uji DMRT pada α=0,05 
untuk mengetahui pengaruh level perlakuan. Uji pembobotan dilakukan 
untuk menentukan konsentrasi tepung sagu terbaik pada proses 
pembuatan thick tomato ketchup, menggunakan nilai skor 50% untuk 
viskositas, 35% untuk total padatan terlarut, dan 15% untuk sineresis. 
 
Kata Kunci: viskositas, thick tomato ketchup, thickener, tepung sagu 
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Sherly, NRP 6103006026. Utilization of Sago Flour as Thickener in 
Thick Tomato Ketchup. Advisory Comitee:
1. Maria Matoetina Suprijono, SP., MSi. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 
ABSTRACT 
Tomato is so perishable that have to process further become 
another product, like as tomato sauce. Commercial tomato sauce used 
thickener as modified starch or maizena (generally a starch content 
approximately 72%). Another starch source as well as sago flour has 
sought to achieve a better quality of thick tomato sauce. Carbohydrate 
content in sago flour was approximately 84,7% with starch content 
80,0%. Sago flour physicochemical properties has similar to maizena, 
such as amilosa-amilopectin ratio and gelatinization temperature. The 
result of market survey indicated that sago flour cost more economical 
twice than maizena. This research carried out in order to know the 
influence of sago flour concentration to physicochemical properties of 
thick tomato ketchup, then can determine the sago flour concentration 
which give the best physicochemical properties of thick tomato ketchup.
The experimental design is Randomized Block Design with 
single factor, that is sago flour concentration at 6 level of treatments 
(3,5%; 4,5%; 5,5%; 6,5%; 7,5%; and 8,5% respectively called as K1, K2, 
K3, K4, K5, and K6 (w/w)). Dependent variables are physicochemical 
properties (viscosity, soluble solid total, and sineresis). The supporting 
data are the pectin content, glucose reduction content, starch content, 
water content, acid content, and pH. Data will be analyzed by ANOVA 
α=0,05, that if is a significant will analyzed further using Duncan 
Multiple Range Test at=0,05. Additive weighting test will apply to 
determine the best sago flour concentration in thick tomato ketchup-
making process, using score 50% for viscosity value, 35% for soluble 
solid total, and 15% for sineresis. 
 
Kata Kunci: viscosity, thick tomato ketchup, thickener, sago flour 
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